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Mevr. W. uit Beringen 


Beste Diepvrieske, ik kom je om 
raad vragen om frieten in de diep- 
vriezer te bewaren. Ik heb al eens 
geprobeerd met ze lichtjes te bak- 
ken en dan in te vriezen maar de 
moeilijkheid komt als ik ze uithaal 
en bak. Dan zijn ze van buiten ge- 
bakken en binnenin nog koud omdat 
ze in een blok blijven. Ik had ze 
een half uur laten ontdooien zoals 
voor kroketten. Maet ik ze misschien 
helemaal taten ontdooien? Ik vind 
het 'n reuzeidee om zo mijn oude 


aardappelen goed te kunnen bewa- 


ren. 

Bij het maken van je diepvriesfrie- 
ten heb je één ding over het hoofd 
gezien, namelijk : ze mogen niet 


aan mekaar kleven. Doe het in het … 


vervolg zó. Bak de frieten éénmaal 


gedurende twee minuten. Giet ze 


dan open op ‘n blad papier of op 
‘n groot bakblik zodat ze vlug kun- 
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nen afkoelen zonder aan mekaar te 
kleven. ideaal is als je ze nadien 
ook nog even laat harden in de 
diepvriezer. 

Verpak ze en vries ze in. Bij ge- 
bruik kun je ze ‘n half uur laten 
ontdooien, maar kun ie ze ook on- 
middellijk bakken. Ze kleven niet 
aan mekaar en bakken zo allemaal 
tegelijk ! Als het frituurvet goed 
heet is, zul je lekkere krokante frie- 
ten bekomen, die bovendien mooi 
kleuren. 

Maak je grote hoeveelheden klaar, 
laat ze dan liefst wat langer ont- 
dooien, anders koelt het vet te rap 
af en kun je de grote eetlust van 
je tafelgenoten niet volgen. 

Voor meer feestelijke gerechten kun 
je ook aardappelnootjes maken van 


je oude aardappelen. Met behulp 


van ‘n speciaal mesje snij je ronde 
bolletjes uit aardappelen. Verder 
zelfde werkwijze als voor frieten. 
We probeerden het voor ‘n feest en 
‘t was 'n sukses. 

Ook aardappelpuree is ideaal om 
je oude aardappelen te gebruiken. 
Maak grote hoeveelheden klaar 
volgens je gewoon recept. Verpak 
in vuurvaste kommen of ìn alumi- 
niumbakjes. Sluit af met aluminium- 
foelie en vries in (na afkoelen !). 
Bij gebruik de kommen of bakjes 
in de oven schuiven. Echt lekker en 
vooral… gemakkelijk ! 

Verder kun je er nog kroketten van 
maken. Let hier vooral op het pane- 
ren Ì 


Mevr. V. uit Asse 


Heb je soms een map ter beschik- 
king om de nummers van Diepvries- 
gids te klasseren? Dat zou zeer 
handig zijn. Als dit zo is, gelieve me 
hiervan op de hoogte te brengen. 


zeven dagen met de diepvriezer 





Mag ik je ook ‘’n raad vra- 
gen ? We zijn zinnens ’n diepvriezer 
te kopen. Kun je me soms inlich- 


tingen geven aangaande de inhoud 


enz. Ons gezin telt drie personen, 
wij wonen op het platteland en be- 
wonen daar ’n huis met tamelijk 
grote tuin. Ik ben zinnens dikwijls 
gebak klaar te maken. Hoe moet 
ik hiervoor te werk gaan? We zijn 
ook van plan 'n voorraad vlees en 
vis in te vriezen. Kun je me over 
dat alles nadere uitleg geven? Ik 
zou er je erg dankbaar om zijn. 

'n Map om de Diepvriesgidsen te 
klasseren kunnen we je niet bezor- 
gen. Je vindt die wel in drukkerijen 
en aan de papierafdeling van wa- 
renhuizen. 

Je idee je ‘n diepvriezer aan te 
schaffen kunnen we niet anders 
dan toejuichen. Je zult het je inder- 
daad nooit beklagen! Men rekent 
normaal 100 liter per persoon en dit 


„is zeker niet te veel vooral als je 
op het platteland woont, 'n eigen 


tuin hebt en gebak en dergelijke 
wenst in te vriezen. We zouden je 
zelfs 'n grotere maat aanraden. De 
bevoorrading van ‘n diepvriezer ver- 
schilt volgens de planning van iede- 
re huisvrouw. De ene koopt graag 
alles vers (bv. vlees en vis), de an- 
dere koopt het graag diepgevroren, 
om de arbsids- en elektriciteitsbe- 
sparing. De twee manieren zijn 
goed. We zouden je aanraden eerst 
goed de prijzen te vergelijken. Dan 
beslis je wat je in je eigen geval 
doen zult. We denken dat dit het 
veiligst is. De produkten uit je tuin 
(groenten én fruit) doe je natuurlijk 
vers in je diepvriezer. Je weet wel- 
licht dat je groenten eerst moet 
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Ik zal maar onmiddellijk met 
de deur in huis vallen. Dit is 
de laatste keer dat ik bij je 
binnen kom! Ja, daar sta je 
wel even van te kijken hé? 
En Diepvrieske niet minder. 
We maken er echter geen 
droevig afscheid van; bloe- 
men noch kransen ! 


’n Samenloop van omstan- 
digheden zorgde ervoor dat 
dit het allerlaatste nummer is 
van diepvriesgids. Er is dus 
GEEN ABONNEMENTSVER- 


NIEUWING ! 


Wie nog vragen wenst te 
stellen of wie nog oude num- 
mers wenst te bekomen moet 
zich haasten. Tot einde de- 
cember is Diepvrieske nog 
tot je dienst. De nummers 1, 
2, 10 en 14 zijn niet meer te 
verkrijgen. 


Wat «Hèt Diepvrieskook- 
boek » betreft, tot einde de- 
cember kun je het nog be- 


stellen op het gewoon 
adres: Diepvriesgids, Kes- 
sel-Lo, prk. 161035. Nadien is 
het nog te verkrijgen mits 
voorafgaandelijke storting 
van 100 fr. op prk. 144278 
van Friac, p.v.b.a., Albrecht- 
laan 72, Aalst ofwel bij je 
boekhandelaar 
Uitgeverij). 


Nu ik voor het laatst bij je 
aan huis kom wil ik alle leze- 
ressen van harte danken 
voor de interesse, de sympa- 
thie en vooral voor de 
vriendschap die Diepvrieske 
telkens weer mocht onder- 
vinden. De vele brieven wa- 
ren er 'n sprekend bewijs 
van. Ook de telefoontjes 
mochten er zijn. Uit alle hoe- 
ken van het Vlaamse land 
klonk vaak ‘n hartelijk en 
spontaan : «Dag Diepvries- 
kel» en telkens was het als- 
of ik met bekenden sprak. 


Dat alles gaat Diepvrieske 


{ Standaard- 





natuurlijk wel erg missen, 
maar toch bewaart het de 
beste herinneringen aan de 
vier voorbije jaren en hoopt 
nu maar dat het in zekere 
mate heeft kunnen bijdragen 
tot het bevorderen van je 
diepvrieskookkunst… 


Immers, je weet nog wel hé, 
'n goed gebruikte diepvriezer 
geeft je meer centjes in je 
spaarpot, meer arbeidsvreug- 
de, meer vrije tijd, zodat je 
je in alle omstandigheden 
ontspannen en _ zelfzeker 
voelt. Als Diepvrieske ook 
maar iets heeft kunnen bij- 
dragen tot de verwezenlijking 
hiervan is het al zeer geluk- 
kig ! 

Tenslotte is Diepvrieske er 
stellig van overtuigd dat je 
ook in de toekomst nog veel 
plezier zult beleven aan je 


trouwe vriend, de diepvrie- 


zer. En dàt maakt het af- 
scheid licht om dragen. 


Daag! 
bii sad 
Papua . 


VLEES 


Zorg er steeds voor dat het 
vlees vóór het diepvriezen 
voldoende bestorven is, 
vooral rundvlees. Verpak in 
dagporties. Leg tussen bief- 
stukken en koteletten een 
dubbelgevouwen reep cello- 
faan of verpak ze afzonder- 
lijk. Verpak vlees niet in 
plastic zakken. Best zijn cel- 
lofaan en aluminiumfoelie 
omdat die het best aanslui- 
ten. Hoe strakker je de ver- 
pakking kunt doen aansluiten 
hoe beter ! Steek de stukken 
van eenzelfde soort samen in 
een grote plastic zak en je 
zult nooit moeten zoeken… 


VIS 


Moet zéér vers, volledig 
gereinigd, panklaar ingevro- 
ren worden. Magere vis 
zoals kabeljauw, dorade, 
schol, tong, tarbot, vóór het 
invriezen gedurende 1 minuut 
in een zoutwateroplossing 
dompelen (20 gr. zout per li- 
ter water). Zo verliest de vis 
minder sap bij ontdooien en 
bereiden. Vette vis zoals pa- 
ling, zalm, forellen géén zout- 
behandeling geven maar ge- 
durende 1 minuut in een as- 
corbine-zuuroplossing _dom- 
pelen (10 gr. per liter water). 


Verpak vis zoals vlees, in 
cellofaan. of aluminiumfoelie. 
Maak steeds dagporties. 


WILD EN GEVOGELTE 


Haas, Reebok, Everzwijn, Wild 
Konijn : voldoende laten be- 
sterven : 1 tot 4 dagen in een 
koele plaats. Verpakken in 
dagporties in cellofaan of 
aluminiumfoelie. 


Bloed, bv. van ‘n haas, op- 
vangen, mengen met een 
lepel azijn en in ‘n plastic 
doosje diepvriezen. Zeer ge- 
wenst voor het afwerken van 
de saus. 
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Gevogelte : kip, gans, eend, 
parelhoen, kalkoen: best in 
de herfst aankopen omdat de 
prijzen lager liggen dan rond 
Kerstmis. Gevogelte in zijn 
geheel of in stukken gesne- 
den (afhankelijk van de ge- 
wenste bereiding) verpakken 
in cellofaan of aluminiumfoe- 


lie. Dit laatste is zeer ge- 


schikt omdat men het gemak- 
kelijk rond de onregelmati- 
ge vorm kan aandrukken. 
Maag en lever niet in de 
buikholte stoppen. Dit brengt 
moeilijkheden mee bij het be- 
reiden. Kalkoen gevuld diep- 
vriezen, wat zeer praktisch is 
voor 'n feestmaal ! 





GROENTEN 


Tomaten : grote, onregel- 


matige vruchten reinigen, in 


stukken snijden, tot moes 
malen of mixen en rauw of 
«ingekookt» als puree in- 
vriezen. Kleine vaste tomaten 
wassen, afdrogen, ontstelen, 
verpakken en invriezen. Dat 
gaat zeer vlug en deze toma- 
ten zijn zeer welkom voor 
soep, saus, omelet met toma- 
ten e.d. Voor afwerken en 
garneren van soepen en sau- 
sen: kies daarvoor mooie 
eerste kwaliteitsvruchten. Pel 
ze na ze even in kokend wa- 
ter te hebben gedompeld, 








snij ze dan in vieren, verwij- 
der hart en pitten, verpak de 
mooie partjes tomaat en 
vries ze in. Bij gebruik in be- 
vroren toestand toevoegen 
aan warme soepen of sau- 
sen. | 
Andijvie : volledig klaarge- 
maakt invriezen. Bij gebruik 
vlug ontdooien door de doos- 
jes of zakjes in warm water 
te plaatsen. Daarna de andij- 
vie opstoven. Wanneer je 
klaargemaakte andijvie in- 
vriest in aluminiumbakjes, af- 
gedekt met aluminiumfoelie, 
kunnen ze zó de oven in. Ko- 
ken wordt dan kinderspel en 
afwassen ook ! 

Peterselie, kervel: reinigen, 
harde stengeldelen verwijde- 
ren, desgewenst fijnhakken 
of malen, verpakken in doos- 
jes of zakjes en invriezen. 


Groene selderijbladeren : 


reinigen, wassen, even koken 
in weinig water. Mét het wa- 
ter fijn mixen en invriezen in 
ijsbakjes om blokjes te beko- 


men. 's Anderendaags deze” 


blokjes in plastic zakken ver- 
pakken. Zeer welkom voor 
allerlei soepen. 

Paprika: reinigen, stengel- 
deel uitsnijden, zaadjes ver- 
wijderen, in hun geheel of in 
reepjes gesneden verpakken 
en invriezen. Bij gebruik voor 
gevulde paprika: deze na 
gedeeltelijk ontdooien vullen 
en in de oven bakken. Reep- 
jes bevroren toevoegen aan 
allerlei bereidingen. 

Wortelen, knolselderij, ra- 
pen, schorseneren en kool- 
soorten : kunnen lang in na- 
tura bewaren. Breng ze ge- 
leidelijk over naar de diep- 


vriezer, bij voorkeur volledig 
klaargemaakt. Voor schorse- 
neren en bloemkool aan het 
kookwater ‘n scheutje azijn 
of wat citroensap toevoegen 
om ze mooi wit te houden. 

Soepgroenten : prei, selde- 
rij. Ook altijd eerst even 
blancheren (vóórkoken), af- 
koelen, verpakken en diep- 
vriezen. Witte preistengels 
best volledig gaar koken. Bij 
het bereiden kunnen ze dan 
na ontdooien onmiddellijk in 
de saus. 


FRUIT 


Peren : schillen, in vieren 
snijden, klokhuis verwijderen 
en onmiddellijk in een suiker- 
oplossing leggen (650 g. sui- 
ker per liter water en het 
sap van een citroen). 
Appelen : kunnen ingevro- 
ren worden als moes, met of 
zonder suiker; ook rauw in 
stukjes of snippers in een 
suïikeroplossing met wat ct- 
troensap om te gebruiken in 
fruitsla of als taartvulling. 
Druiven : zijn uitstekend in 
fruitsla. Bij voorkeur invrie- 
zen in suikeroplossing. Bij 
gebruik vlug ontdooien door 


‚de zakjes of doosjes in warm 


water te zetten. 


BEREIDE GERECHTEN 


Al zijn de eindejaarsteesten 
nog niet zo onmiddellijk in 
‘t verschiet, denk er toch al 
tijdig aan. Met 'n diepvriezer 
in huis kun je heerlijk lang 
op voorhand plannen ma- 
ken… 





LAANDACHT'! 





Jids 


verschijnt niet meer. 


Dus: je abonnement 
NIET vernieuwen a.j.b. 





blancheren d.w.z. vóórkoken gedu- 
rende 3 à 5 minuten, dan vlug af- 
koelen onder stromend water, laten 
uitlekken, verpakken en invriezen. 

Gebak maak je in de toekomst in 
grote hoeveelheden. Je verpakt het 
in plastic dozen als je er grote 


hebt, of, wat even goed is, in alumi- 


niumfoelie. Bij gebruik mag je ont- 
dooien bij kamertemperatuur. Gebak 


dat knappend moet zijn, bv. voor 


kippepasteitjes, zet je in de oven 
vóór gebruik. Het is echt zo goed 
als vers |! Cake en biscuit verbeteren 
door diepvriezen. Je kunt cake en 
biscuit in bevroren toestand snijden, 
de sneetjes openleggen en zo heb 
je op ‘n minimum van tijd 'n lekker 
gebak ! Brood. bewaart ook uitste- 
kend in de diepvriezer. Neem echter 
liefst gesneden brood. Gebak waar- 
op pudding is leent minder tot in- 
vriezen. Vries alleen het deeg in en 
doe er de pudding op bij gebruik. 
Fruittaarten (zonder ‘'n onderlaag 
van pudding) bewaren echter zeer 
goed in de diepvriezer. 

je kunt ook deeg invriezen. Verdeel 
het vóór het invriezen in kleine por- 
ties, zodat je er de juiste hoeveel- 
heid kunt uitnemen zonder alles te 
moeten laten ontdooien. 

Wafels, pannekoeken, enz… dat al- 
les gaat de diepvriezer in en komt 
er als vers weer uit! 

Je zult eens zien, hoe prettig je het 
zult vinden zo te werken, dat je niet 
meer juist moet uitrekenen om geen 
tekort en geen teveel te hebben. En 
hoe prettig het is, wanneer je geen 
tijd of geen zin hebt om te bakken. 
als je het gebak zo maar kant en 
klaar uit je diepvriezer kunt halen 
We hopen en wensen dat je aan 
je diepvriezer nog veel plezier zult 
beleven ! 


Mevr. V. uit Antwerpen 


Diepvrieske, je bent weer een 
nieuw lid rijker die je Diepvriesgids 
wondermooi vindt. Als beginneling 
moet ik nog alles leren van het in- 
Vriesvak, daarom kom ik maar eens 
bij jou om raad. 

Graag had ik van je bij benadering 
de aantallen en de hoeveelheden 
geweten, nodig voor een heel jaar 


voor een gezin van 5 personen be- 


staande uit 2 volwassenen en 3 kin- 
deren beneden de 6 jaar. Ik bezit 
een Friac 550 liter. 

ik begrijp natuurlijk dat je geen 
exacte aantallen kunt opgeven daar 
dat voor ieder gezin verschillend is. 
Maar een leidraad bij benadering 
zou me nu geweldig helpen, het is 
misschien door je grote ondervin- 
ding wel te geven. 

Mijn vraag slaat terug op alle pro- 
dukten, zoals vlees, vis, groenten, 
fruit enz. 


Hartelijk welkom in onze grote diep- 


vriesfamilie ! Graag geven we je 


onze mening over het oordeelkundig 
vullen van ‘n diepvriezer. Zoals je 
zelf reeds zegt, gelden hier zeker 
geen vaste regels en zal de inhoud 
van ‘n diepvriezer verschillen van 
gezin tot gezin. 

We zouden niet van het principê 
uitgaan de diepvriezer voor ‘n heel 
jaar te voorzien van vlees en vis, 
daar je deze produkten altijd in de 
loop van het jaar kunt bijkopen. 
Koopt men vlees bij 'n firma van 
diepvriesprodukten, dan is dit 
meestal per 5 kg. van eenzelfde 


soort (verpakt in kleine porties). 


Koopt men bij 'n beenhouwer of in 
'n slachthuis, dan is dit ofwel 'n 
achterkwartier, ‘n voorkwartier, ’n 
half varken enz. Zodra de voorraad 
slinkt vult men aan. Ossetongen bv. 
kopen we steeds per 6 stuks (goed- 
koper). We maken ze alle 6 volledig 
klaar (mét saus) en vriezen ze in 
in dagporties in aluminiumbakjes. 
De bouillon die men bekomt is 'n 
zeer sterke bouillon die ook weer 
ingevroren wordt en zeer goed van 
pas komt zelfs maanden nadien. 

Voor vis bereken je best hoe dik- 
wijls je vis eet in je gezin, hoe 
groot de dagporties zijn en hoelang 
de bewaartijd van vis is. Op die 
basis kun je dan kopen. Vermits je 
bij je Friac diepvriezer zeker Hét 
Diepvrieskookboek ontvangen hebt, 
vind je daar de veilige bewaartij- 
den. Tussen haakjes die mogen ge- 


„rust wat overschreden worden. Be- 


derven doen de produkten nooit in 
de diepvriezer, maar na ’n bepaal 
de tijd kàn de kwaliteit achteruit- 
gaan. | 


Op sommige tijdstippen worden 


vlees en vis tegen interessante prij- 
zen aangeboden. Ook dàn mag je 
de gelegenheid niet laten voorbij 
gaan om je diepvriezer bij te vullen. 


Voor verse groenten en fruit moet 


je wél ‘n berekening maken en dit 
tot de volgende goedkope periode. 
Vraag je eerst af wàt je huisge- 
noten. graag eten en doe eens de 
moeite de hoeveelheid die per keer 
gebruikt wordt te wegen. Op blz. 30 
van Hét Diepvrieskookboek vind je 
'n diepvrieskalender. Daarin zie je 
in welke maanden de produkten 
« vers » beschikbaar zijn. Voor de 


overige maanden moet je dus ’'n 


__ voorraad in je diepvriezer voorzien. 


Reken het aantal weken uit en 
maak ‘n schatting van de in te vrie- 
zen hoeveelheid. 

Vóór je groenten invriest kijk je 
best eerst de lijsten van diepvries- 
warenfirma's in, die je geregeld toe- 
gestuurd worden. 1 kg. diepvriesspi- 
nazie bv. kost 17 fr. Om 1 kg. diep- 
vriesspinazie te bekomen heb je 


„tenminste 4 kg. verse spinazie no- 





TOT JE 
DIENST 


dig. Reken dus goed uit vóór je aan 


het werk gaat. 


Hou je van tomatensoep, vergeet 
dan zeker niet de nodige hoeveel- 
heid tomaten in te doen. Ze zijn 


soms spotgoedkoop. Maak er puree 
_ van, zo bespaar je veel plaats. Heb 


je daarvoor de tijd niet, dan veeg 
je ze gewoon af, je doet ze in plas- 
tic zakken en zet ze in de diepvrie- 
zer. Maak je ook al eens 'n omelet 
met tomaten, voorzie daarvoor dar. 
ook wat tomaten. 

Rabarber is ook ‘n interessant pro- 
dukt om zelf in te vriezen. Er is 


haast geen werk aan en ‘t is héél 


lekker. | 

Hoeveelheid: weer maar uitreke- 
nen… | 

Appelen zijn in bepaalde perioden 
zeer goedkoop. Tel dan maar weer 
uit hoeveel appels je nodig hebt 
voor één dagportie appelmoes en 
schat hoe dikwijls je het zult eten 
in de loop van het jaar. Hou er 
echter rekening mee dat je wellicht 
ook bewaarappelten zult hebben 


(buiten de diepvriezer) die je mis- 
_schien op ‘n bepaald ogenblik tot 


appelmoes zult moeten verwerken 


omdat de kwaliteit erg achteruit- 


gaat: dat zou je diepvriesvoorraad 


doen vermeerderen in de loop van 


de winter | 


_ Sommige produkten vindt men niet 
zo gemakkelijk in diepvrieswarenfir- 


ma's. Vergeet vooral niet die in te 
vriezen. Zo bv. meloenen, indien je 
gezin die lust! Maak ook fruitsla 
klaar van allerlei fruit overgoten 
met suikersiroop. Kwark kun je bij 
je melkhandelaar per 5 of 10 kg. 
kopen. Je verdeelt hem in dagpor- 
ties en bewaart hem in de diepvrie- 
zer. | | 

Vergeet ook niet 'n gedeelte van je 
diepvriezer vrij te houden voor 
brood, broodjes, gebak, roomijs, ci- 
troenen, gemalen kaas, enz. alle- 


maal dingen die je 'n veilig gevoe- 
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len geven van steeds alles bij de 
hand te hebben. | 
En dan de bereide gerechten. Kook 


niet meer zoals vroeger, maar 


maak al eens dubbele porties klaar. 
Het is zo prettig op sommige dagen 
helemaal niet te moeten koken en 
tóch lekker te eten. Je kunt zo bv. 
'n hele serie sausen in je diepvrie- 
zer hebben (witte saus, kaassaus, 
tomatensaus met champignons, 
enz), of vlees (ossetong, kalfs- 
blanquette, alle soorten kip, haas, 
konijn, goulash, karbonaden, enz…). 
Aardappelen als frieten (eenmaal 
gebakken), als kroketten, als aard- 
appelpuree, als aardappelnootjes. 
Macaronischotels volledig klaar om 
in de oven te schuiven. Witlof met 
ham en kaassaus, enz. enz… 

Je diepvriezer is groot genoeg om 
er dit alles mee te doen en je zult 
zien hoe heerlijk ontspannen jij je 
zult voelen, hoe jij je vrij voelt in 
je keuken, omdat je nu kunt koken 


wanneer je wilt en uit je diepvriezer, 


putten wanneer je geen tijd of geen 
lust hebt om te koken. 
Feestmaaltijden maak je voortaan 
volledig op voorhand klaar en 
schuift ze de dag zelf in de oven… 
Als de sinaasappelen heerlijk zoet 
én goedkoop zijn, maak je ‘n voor- 
raad sinaasappelsap klaar dat 
straks goed van pas zal komen. 
Paprika's bewaren ook uitstekend in 
de diepvriezer. 

Zo, we hopen dat je flink op dreef 
geraakt en dat je diepvriesschatkist 
'n blijvende bron van comfort en … 
geluk moge worden ! 


Mevr. T. uit Gent 


Graag zou ik weten of men met suk- 
sés krieken kan invriezen? In het 
diepvrieskookboek staan wel kersen 
vermeld maar geen krieken. 

Krieken kun je inderdaad met suc- 
ces invriezen. Ze bewaren ‘n vol 
jaar en zijn zeer lekker. Zelfde werk- 
wijze als aangegeven voor kersen. 
De enige raden waarom krieken 
niet aangeduid werden in Hét Diep- 
vrieskookboek is, dat dit ook in Ne- 
derland verspreid wordt, en men 
daar de benaming krieken niet 
schijnt te aanvaarden… 

Wil je het effect bekomen van de 
vroegere «ingemaakte» krieken, 
dan kun je ze vóór het diepvriezen 
stoven en met het stoofnat invrie- 
zen. Doch rauw, ontpit en overgoten 
met suikersiroop vinden wij ze zeker 
zo lekker! Diepvrieske hoopt van 
jou hetzelfde… 


Mevr. G. uit Lubbeek 


In mijn grote nood wend ik mij tot 
jou. Ik heb reeds 2 jaar een koel- 
kast en ben er altijd tevreden over 


geweest, maar nu is er reeds een 


„tweetal maanden een geur in-die ik 


er maar niet kan uitkrijgen. Ik heb ze 
reeds gekuist met azijn in het water, 


met citroen, met bicarbonade en nog 


steeds zonder resultaat. Als ik ze 
maar pas uitgewassen heb dan riekt 
men niets maar het komt na het be- 
vriezen. Ik heb er reeds de verkoper 
bijgeroepen maar die riekt er niets 
aan. Toch heeft de eetwaar die er 
bloot instaat ’n slechte smaak. Een 
taart met slagroom die ik er in zet in 
de verpakking van bij de bakker is 
na een uur niet meer eetbaar. Wat 
raad je mij aan te doen ? 

Hier is Diepvrieske dan met ‘'n raad 
die misschien wel helpen kan ! 

Eerst en vooral moeten we er je 
op wijzen dat ook in ‘'n koelkast 
steeds alles verpakt moet wor- 
den !… Slagroom is bovendien zeer 
delikaat en neemt spoedig alle geu- 
ren op ! De kartonverpakking die er 
waarschijnlijk rond is van bij de 
bakker is ook niet ideaal: mis- 


schien heb je wel ergens ‘n grote 


plastic doos waarin je die taart 
voortaan kunt zetten ? Ofwel kun je 
‘n kartonnen doos met aluminium- 
foelie bekleden. 

Wat nu de bestaande geur betreft. 
Doe eens alles uit de koelkast en 
zet er ‘n potje kokende melk in. 
Sluit de koelkast. Haal de melk er 
uit als ze volledig afgekoeld is. 
Heel waarschijnlijk zijn alle geurtjes 
verdwenen ! De melk weggieten na- 
tuurlijk. 

Er bestaan ook speciale « ontgeur- 
ders » voor koelkasten. Bij sommige 
merken geeft men die erbij. Het 
heeft de vorm van 'n metalen roos- 
tertje. Misschien zoek je wel eens 
om die ergens te vinden ? 


Als je nu nog het voornemen maakt. 


steeds alles goed te verpakken, 
dan zijn we ervan overtuigd dat je 
voorgoed van die vervelende geur- 
tjes verlost bent. S 


Mevr. D. uit Vissenaken 


We hebben een huisgezin van tien 


personen. Daarom koop ik altijd het 
roomijs in kartonnen dozen van vijf 
liter. Verleden jaar ondervond ik dat 
hij na een tijd slecht geworden was. 
Het waren net zandkorrels en onmo- 
gelijk nog te eten. Nu is het pas een 


maand oud en er vormen zich op- 


nieuw, ja hoe moet ik het zeggen, 
precies zandkorrels in het roomijs. 
Waar denk je dat de oorzaak zou 
liggen ? 

Diepvrieske heeft even met de han- 
den in het haar gezeten en zich 
eerlijk afgevraagd hoe het komt dat 
je roomijs korrelig wordt… en eigen- 
lijk vragen we het ons nog steeds 
af! 

is het wel 'n goede kwaliteit roomijs 


die men je verkoopt ? We kopen im- 


mers ook steeds in grote verpak- 


kingen, ook kartonnen dozen van 5 


liter, en we hebben nog nooit iets 
abnormaals ondervonden. We weten 
natuurlijk niet welk roomijs je koopt 
en kunnen dus ook niet de proef 
doen, maar misschien kun je eens 
vragen aan andere klanten die het- 
zelfde roomijs kopen, of zij dezelfde 
verschijnselen opmerken na ‘n tijd ? 
Indien het bij hen niet voorkomt, 
zou de fout kunnen liggen in een 
te lage temperatuur in je diepvrie- 
zer. Roomijs bewaart zeer goed bij 
—18 à 20 graden Celsius. Leg of 
hang eens ‘n goede thermometer 
onder de korven van je diepvriezer. 
Lees de temperatuur snel af zonder 
de thermometer vast te nemen. Zó 
kun je best nagaan of daar mis- 
schien het schoentje wringt… 

We hopen nu maar dat je vlug zult 
ontdekken waar de fout ligt en dat 
je voortaan je roomijs tot het laat- 
ste stukje als 'n smakelijk dessert 
zult kunnen serveren! Wil je ons 
meer inlichtingen zenden betreffende 
soort roomijs, diepvriezer enz… dan 
willen we graag verder zoeken. 


Mevr. C. uit Assebroek 


Een klein vraagje maar: bij het in 
de oven steken van diepgevroren 
macaronischotels, die in ’'n pyrex- 
schotel werden ingevroren, is er 
dan geen gevaar dat de schotel 
springt ? 

Tot nu toe hebben de Diepvrieskes 
die aan Diepvriesgids meewerken 
nog nooit stukken gehad, alhoewel 
we dit allemaal vaak doen. Er is 
natuurlijk 'n groot verschil in kwali- 
teit van de schotels zelf. De vlam- 
vaste pyrexschotals zullen zeker te- 
gen de grote temperatuurverschillen 
kunnen. De gewone vuurvaste kom- 
men en pyrexkommen meestal ook. 
Wil je echter volledige zekerheid, 
zet ze dan in 'n nog koude oven. 
Zo kunnen ze geleidelijk de hoge 
temperatuur bereiken en is er zeker 
geen kans op «springen». Indien 
je er tijdig aan denkt, mag je ma- 
caronischotels ook enkele uren op 
kamertemperatuur laten ontdooien 
vóór je ze in de oven schuift. Dit 
mag voor de meeste bereide ge- 
rechten. Het - elektriciteitsverbruik 
van de oven zal dan ook minder 
zijn. Maar heb je dit niet gedaan 
en wens je onmiddellijk de schotel 
uit de diepvriezer in de oven te 
plaatsen, dan zouden we je aanra- 
den dat toch maar met ‘n gerust 
hart te doen. We geloven niet dat 
jij het je beklagen zult. De vuurvas- 
te kommen en pyrexkommen die wij 
gebruiken zijn immers ook niet 
vlamvast. en 

En nu maar hopen dat het bij jou 
geen « stukken » worden !… 
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Wie de diepvriezer goed gebruikt is 
buitengewoon enthousiast over het 
comfort en de resultaten, want 'n 
verschil met verse produkten is er 
niet. Toch wordt wel eens tegen de 
diepvriesregels gezöndigdt Dàt 
moet vermeden worden. 

® Produkten die niet of slecht ver- 
pakt zijn drogen uit en verkleuren. 
De koude lucht verzadigt zich door 
vocht uit de produkten op te nemen. 
Dus: steeds goed verpakken, het 
verpakkingsmateriaal tegen de pro- 
dukten drukken. de lucht zoveel mo- 
gelijk uitduwen. 

® Bewaar de produkten niet langer 
dan nodig. Er bestaat geen vaste 
bewaartijd. Mager vlees mag gerust 
'n heel jaar in de diepvriezer blij- 
ven. Vet vlees echter slechts 4 à 6 
maanden. Groenten en fruit onbe- 
perkt. Champignons bewaren niet 
langer dan 3 à 4 maanden. Er be- 
staan overzichtelijke tabellen die de 
bewaartijden bij benadering opge- 
ven. Na die aangegeven tijd ver- 
mindert soms de kwaliteit van het 


produkt, maar er is geen sprake 
van bederf. 

® leder produkt moet op zijn eigen 
manier de diepvriezer in. 

Vlees moet besterven vóór het in- 
vriezen. 

Gevogelte moet volledig afgekoeld 
zijn. 

Fruit moet rijp zijn. 

Groenten moeten na het oogsten zo 
vlug mogelijk geblancheerd en diep- 
gevroren worden. 

Gebak moet vers zijn. 

® Vries geen minderwaardige pro- 
dukten in. Oude broodjes worden 
niet vers in de diepvriezer | 

® Vries dagporties in. Het is af te 
raden grote stukken in te vriezen 
die men dan laat ontdooien, ver- 
deelt en opnieuw invriest. 


_® Vlug ontdooien is voor de mees- 


te produkten ideaal. Leg nooit vlees 
of groenten van daags te voren in 
de koelkast! ‘n Biefstuk die volle- 
dig ontdooide vóór het bakken 
wordt taai en droog. Do2 het zo: 
wikkel het diepgevroren vlees in 
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aluminiumfoelie en zet het in ’n 
oven op 150 gr. C. 'n Biefstuk ge- 
durende 7 minuten, 'n Rosbief 20 
minuten. Zo ontdooien de buitenkan- 
ten zonder dat er sap uitloopt. Nu 
kun je het vlees bereiden als vers 
Mooi korsten in hete boter en ver- 
der laten bakken of braden. 

Groenten worden bereid zonder ont- 


_ dooien. 


Fruit mag langzaam ontdooien maar 
is ook heel lekker als het overgoten 
wordt met suikersiroop. 

® Hou rekening met de invriesca- 
paciteit van de diepvriezer. Moet je 
toch ‘n te grote hoeveelheid ineens 
invriezen, leg dan de pakjes zoveel 
mogelijk tegen de wanden van de 
diepvriezer. Na enkele uren veran- 
der je ze van plaats, tot ze alle- 
maal tegen de wanden gelegen 
hebben. 

Zo voorkom je het aan elkaar vrie- 
zen. 

® Behandel je diepvriezer met 
zachtheid ! Geen scherpe of harde 
voorwerpen gebruiken om de ijsaf- 
zetting af te schrapen. Doe dit met 
‘n zacht voorwerp bv. 'n pannelik- 
ker. Een à tweemaal per jaar trek 
je de contactstop uit. Haal de pro- 
dukten uit de diepvriezer. Plaats 'n 
paar emmers heet water erin en 
sluit het deksel. Na ’'n paar kwartier 
schuift de rijm er vanzelf af en kun 
je de wanden mooi afdrogen. De 
jaarlijkse schoonmaakbeurt loopt op 
wieltjes… 

® Vries niet méér in dan je nor- 
maal in een jaar kunt verbruiken. 
det heeft geen zin produkten langer 
dan 1 jaar te bewaren. 

® Pas ingevroren produkten leg je 
gij voorkeur onderin, de oudste 
pakjes liggen dan van boven en 
worden eerst gebruikt. | 

® Maak van je diepvriezer geen 
rommelbak. Hou er evenveel orde 
in als in je keuken- en linnenkast. 

® Het is aan te raden eerst 'n 
prijslijstje van diepvriesprodukten te 
raadplegen vóór je verse produkten 
koopt om zelf in te vriezen. ls er 
slechts ‘'n klein prijsverschil, dan is 
het diepvriesprodukt het goed- 
koopst. Arbeidsbesparing en elektri- 
citeitsverbruik bij het invriezen krijg 
je immers cadeau. 

® laat je voldoende voorlichten 
vóór je je diepvrieskeuken organi- 
seert. Het is allemaal zeer senvoudig 
maar je moet de knepen kennen. 


„Vakkennis en ervaring worden je 


geboden in allerlei publicaties. Ver- 
geet hierbij «Het Diepvrieskook- 
boek» niet! Het bevat alles over 
het gebruik en het comfort van de 
diepvriezer, het invriezen, het ont- 
dooien, overzichtelijke tabellen èn 
meer dan 130 recepten met diep- 


_ vriesprodukten. De moeite waard! 


ZEVEN DAGEN | 





MET DE 
DIEPVRIEZER 





ZONDAG 


Ossetong — j 

De volledige bereide osse- 
tong mag ‘s morgens uit de 
diepvriezer gehaald worden 
en één uur voor de maaltijd 
in de oven geschoven wor- 
den. 

Ze werd voordien op de vol- 
gende manier klaargemaakt. 
Kook de tong in 3 liter water 
waaraan 1 wortel, 1 selderij, 


1 prei, 1 ui en kruiden wer- 


den toegevoegd. Laat ze 
zachtjes koken gedurende 1 
à 1.30 u. in de snelkookpan 
of gedurende 3 à 4 uur in ’n 
gewone kookpan. De tong 
uitnemen, pellen, in dunne 
schijven snijden en in haar 
oorspronkelijke vorm op een 
roestvrijstalen schotel leg- 
gen. 


Zo gemakkelijk 
Zo smakelijk 
Zo vers 

Zo gezond 


Saus 

Smelt 50 g. boter in een die- 
pe pan, meng er 50 g. bloem 
onder en dan langzaam de 
lauwe _ ontvette bouillon. 
Breng op smaak met citroen, 
peper, zout en een snuifje 
cayennepeper. Roer er een 
eierdooier, een glas madera 
en 250 g. champignons on- 
der. (Het sap van de gestoof- 
de champignons kan ook 
voor de saus gebruikt wor- 
den). 

Giet deze saus over de tong, 


en bestrooi met wat gehakte 


peterselie. 

Overdek de schotel met alu- 
miniumfoelie en bewaar ze in 
de diepvriezer. 
Aardappelkroketten 

Zie Diepvriesgids nr. 9, jan. 
GA Die 12 : 

Nagerecht 

Het ijsje komt uit de diep- 
vriezer juist voor het gebruik. 
De aardbeien worden er ‘s 


morgens uitgehaald zodat ze 


kunnen gemixt worden met 
fijne suiker en 'n paar lepels 
slagroom. 


Vervolg biz. 12 


Zondag 
Groene soep (bouillon van 


ossetong en ‘n pakje diep-_ 


vrieskervel) 

Ossetong in maderasaus 
Aardappelkroketten 

Roomijs met aardbeienmoes 


“Maandag 


Soep (zelfde als zondag) 
Vogels zonder kop 

Gekookte rijst of aardappe- 
len 

Peren uit de diepvriezer 
Dinsdag 

Tomatensoep uit de diepvrie- 
zer | 

Varkenskoteletten in mosterd 
Gestoofd witlof 
Aardappelpuree in de oven 
Rijstpudding met appenoes 
krans 

Woensdag 

Soep (zelfde als dinsdag) 
Rosbief 

Prinsessenboontjes 
Gekookte aardappelen 
Rabarber 

Donderdag 

Bouillon met diepvriesgroen- 
ten 

Gebakken varkenslever 
Noedels gekookt in genen: 
tenbouillon 

Roomijs in chocoladesaus 
Vrijdag 

Soep (zelfde als donderdag) 
Lotte of kabeljauwfilets in 
court bouillón 
Aardappelkrans 

Vanilleroom versierd met 
rode bessen 

Zaterdag 

Bouillonsoep uit de diepvrie- 
zer 

Tournedos met frieten 
Pannekoek met fruitsla 
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KLEINE BLOKJES 
SINAASAPPELSAP 


Daar kun je heel wat mee 
doen! Ze kunnen gebruikt 
worden als snoepjes voor de 
kinderen of om een koele 
drank te vervaardigen. Nog 
niet geprobeerd zo'n blokje 
in een glas Martini of soort- 
gelijke aperitief te doen? 
Echt smakelijk ! Succes ver- 
zekerd ! 

Gezondheid ! 


KNIPPERS OF KNUDDELS ? 


1/2 kg. bloem, 3 eieren, melk 
(eieren en melk vormen sa- 
men 1/4 |. vocht), 1 snuif 
zout, 50 g. suiker, 25 g. gist. 
Deeg maken zoals voor koe- 
kebrood maar ietwat minder 
hard. Half laten rijzen. Bolle- 
tjes vormen van de grootte 
van een ei, op een bebloem- 
de plank (vleesplank of ser- 
veerblad) plaatsen, dekken 
met een doek en opnieuw en 
volledig laten rijzen. In ko- 
kend licht gezouten water 
koken en prikken met een 
breinaald als men ze uit- 
neemt. Ze kunnen dan on- 
middellijk geserveerd worden 
met een bruine melksaus of- 
wel kan men ze laten koud 
worden, halveren en naast 
elkaar diepvriezen. Bij ge- 
bruik bruinen in de koekepan 
met boter en opdienen met 
bruine suiker. 

Bruine melksaus : 50 g. boter 
bruinen, 1/2 |. melk aan toe- 
voegen, 3 à 4 soeplepels 


bruine suiker en een snuifje 


zout. De saus niet dik laten 
worden. | 
Knippers of knuddels ? noem 
het zoals je wil, en serveer 
het als dessert voor iedereen 
of als avondmaal voor kinde- 
ren. 
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_ ‘Ratatouille -nicoise 


Kan vervaardigd worden met 
diepgevroren groenten en 
kan ook klaargemaakt wor- 
den met verse groenten en 
dan diepgevroren als bereid 
gerecht. 

3 groene pepers (ongev. 200 
g.) | 

1 rode peper (ongev. 50 g.) 
1 courgette (300 g.) 

1 aubergine 

1/2 kg. tomaten 

3 uien 

wat look | 
zout, peper, 1 snuif «5 krui- 
den ». | 


De fijngesneden uien op 


zacht vuur in olie of boter la- 


ten stoven; er vervolgens 


al de andere fijngesneden 
groenten bijvoegen, kruiden 
en zachtjes laten stoven. 

Zeer warm opdienen, be- 
strooid met peterselie. Zeer 
lekker na de hoofdschotel 
van een feestmaaltijd (te ge- 
bruiken met een stuk Frans 
brood). Ofwel serveren als 
hoofdschotel met gebakken 
rijst en vlees. 


’'N ORIGINEEL IDEE : 
TONGFILETS 
A LA DUGLERE 


Benodigdheden per per- 


soon : 2 tongfilets (kleine) 1 
tomaat (alleen het tomaten- 
vlees gebruiken), een theele- 
peltje gemanieerde boter ge- 
parfumeerd met wat look, 1 
theelepeltje fijngesneden ui, 
2 eetlepels schrale witte 
wijn, peper, zout, pilipili, wat 
gehakte peterselie, een blad 
stevig aluminiumpapier van 
ongeveer 40 op 30 cm. 

De 4 boorden van het alumi- 
niumpapier “naar omhoog 
plooien zodanig dat men een 


diep kommetje bekomt van 


ongeveer 8 tot 10 cm. bij 4 
of 5 cm. 

In ieder kommetje wat toma- 
tenreepjes plaatsen be- 
strooid met peterselie en wat 


gesneden ui. Daarop de 


tongfilets op zichzelf ge- 
draaid of als het diepgevro- 
ren filets zijn eenvoudig in 
stukken gesneden. Bovenop 


dezelfde laag als onder, be- 


gieten met de wijn, kruiden 
en bovenop de gemanieerde 
boter plaatsen. Het alumi- 
niumpapier sluiten door de 4 


boorden samen te brengen. 


Al de bakjes naast elkaar in 
een braadslede plaatsen en 


15 à 20 minuten in een oven 


bakken op 225 gr. C indien 
de bakjes moeten diepgevro- 
ren worden. (Wat langer bak- 
ken indien ze dadelijk geser- 





veerd worden). 


Om te diepvriezen : laten af- 


koelen, diepvriezen en ver- 
pakken in een doos om het 
aluminiumpapier niet te be- 
schadigen. Bij gebruik: op- 
warmen in de oven. Om te 
serveren : ieder aluminium- 
kommetje op een bord plaat- 
sen, het papier openmaken 
zodanig dat de inhoud zicht- 
baar wordt en een mandje 
met Frans brood doorgeven. 


BONENPUREE 


Als de struikboontjes te dik 
geworden zijn om ze te ver- 
bruiken of om ze in te vrie- 
zen kan men ze peulen en de 
op die manier bekomen witte 
of groene bonen blancheren 
en diepvriezen. Bij - gebruik 
koken in weinig water maar 
toch voldoende, zodanig dat 
er water overblijft als ze ‘gaar 
zijn. Met de mixoup fijn- 
mixen. Bij die puree een fijn- 
geraspte ui voegen, kruiden 
met peper en zout en eert 


klont verse roomboter aan 


toevoegen. De puree moet 
dezelfde dikte hebben als 
aardappelpuree, dus zonodig 
wat water bijvoegen. Serve- 
ren als groente bij schape- 
vlees of om het even welk 
gebraad. Het resultaat zal je 
verrassen. 


EEN OPLOSSING 
VOOR KLEINE GEZINNEN 


Diepvrieske geeft nogal eens 
de raad in het veelvoud te 
koken maar voor kleine ge- 
zinnen is het probleem soms 





dat er geen grote kookpotten 
voorhanden zijn ! Toch heb ik 
er iets op gevonden dat ik je 
graag meedeel. Voor konijn 
en stoofvlees doe ik het zo: 
al de stukken bruin braden in 
de pan, ze vervolgens naast 
elkaar schikken in de diepe 
braadpan van de oven ; krui- 
den en het gewenste vocht 
toevoegen (bouillon, bier of 
wijn en water). De braadpan 
volledig afdekken met alumi- 
niumfoelie en dan in de oven 
schuiven en laten stoven op 
matige temperatuur (225 gra- 
den C). 

Het vlees is zeker zo vlug 
gaar als in de kookpot; je 
moet er niet naar omkijken, 
alle stukken kunnen rustig op 
hun plaats blijven liggen en 
het vlees, alhoewel volledig 
goed gaar, valt niet van de 
benen. 

Op die manier kan ik twee 
heel grote konijnen ineens 
stoven. 

NB. Het is aan te raden veel 
saus te voorzien als men dat 


vlees wenst in te vriezen, 
want bij het opwarmen neemt 
het vlees veel saus op, wat 
zeker geen nadeel is, het 
wordt er alleen maar smake- 
lijker door | 


VIS PANEREN 


Maak ‘n goede portie beslag 
op de volgende manier: 


meng 2 dl. water met bloem 


tot je een beslag bekomt dat 
nog van de lepel loopt. Klop 
er dan een heel ei onder. 
voeg er ‘n lepel olie aan toe. 


wat zout en desgewenst wat 
peper. 

Paneer de vis en fruit hem in 
heet frituurvet. 


Giet de rest van het beslag 


niet weg maar bewaar het 
veilig in je diepvriezer, dan 
kun je 'n volgende maal nog 
eens zo'n smakelijke vis ser- 
veren. Het beslag blijft zo 
vers als vers en je hebt weer 
arbeid en geld gespaard ! 


KROKETTEN 


Als je kroketten maakt met 
het produkt Zite mag je niet 
vergeten het poeder op te 
lossen in wat melk, tot een 
papje. Voeg het dan bij de 
droge fijngestampte aardap- 
pelen. Maak een grote 
hoeveelheid en bewaar ze in 


je diepvriezer. Haal ze onge- 


veer 1 uur vóór het bakken 
uit, leg ze onverpakt op een 
keukenhanddoek, zodat het 
eventuele ijs er af is, en bak 
ze per 6 stuks in heet frituur- 
vet. Hou ze warm op een 


schotel boven op een kom 
met warm water en doe dit 
tot ze allemaal gebakken zijn. 
Ze zijn heel lekker. Wat je 
wel zult opmerken : als je de 
eerste maal kroketten eet die 
met Zite gemaakt zijn, dan 
heb je de indruk dat ze dro- 
ger zijn. Maar met melk bij 
het produkt te voegen verbe-_ 
tert dat wel. 


WINTERSPORT 


Jij en je man zijn dol op win- 
tersport maar je houdt er 
toch van dat je kinderen 
niets tekort komen geduren- 
de je afwezigheid. De ideale 
oplossing komt zeker in de 
vorm van ‘n lieve vriendin die 
veel van kinderen houdt 
maar die je toch zo maar niet 
de hele zorg voor ‘n huishou- 
den met 4 - 5 kinderen wilt 
opdragen ! Gelukkig is je 
diepvriezer er ook nog ! Voor 
iedere dag afwezigheid 
plaats je het hele menu in de 
diepvriezer, alles netjes aan- 
geduid. Zo eten de kinderen 


net zoals ze het gewoon zijn 


(moeders keuken is immers 
steeds de beste) en heeft de 
wiegewacht het niet al te 
zwaar. Het wordt 'n fijne tijd 
voor allemaal ! 


CHOCOLADESMEERSEL 


Smelt 250 g. margarine, voeg 
er 50 g. bloem aan toe terwijl 
je goed roert en leng aan 
met 31/2 dl. melk. Als het 
mengsel kookt voeg je er 200 
g. fondant chocolade en 200 
g. suiker aan toe. Verder kun 


je er nog 2 hele eieren onder 
mengen en alles samen luch- 


tig kloppen met de mixoup. 
Verdeel in dagporties, laat 
afkoelen en vries in. Haal het 
smeersel ’n tiental minuten 
vóór gebruik uit de diepvrie- 
zer. Het smaakt zó lekker en 
de diepvriesspaarpot krijgt er 
nog een centje bij ! 
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MAANDAG 


Vogels zonder kop 


De vogels zonder kop wer- 
den gemaakt van dunne lap- 
jes rundvlees gevuld met 
varkensgehakt en naast el- 
kaar, goed verpakt, diepge- 
vroren. 


Bij gebruik, na oppervlakkig 
ontdooien, de rolletjes aan 
alle kanten bruin braden in 
wat boter en een half uur la- 
ten bakken. De rolletjes er 


uit nemen, bij het vleesnat 
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twee in schijven gesneden 
uien voegen en wat knoflook 
— geplet — indien dit je 
smaak is. Zacht laten stoven, 
bestrooien met ‘'n paar lepels 
bloem, al roerend aanlengen 
met ‘n kop water en ‘n paar 
lepels tomatenpuree. Kruiden 
met peper en zout, goed la- 
ten doorkoken en de rolletjes 
nog 10 minuten op ‘n zacht 
vuur in de saus laten stoven. 


Peren uit de diepvriezer 


De peren kunnen in de zo- 
mer, volledig bereid, in de 
diepvriezer geborgen wor- 
den. Er is dan alleen maar 
wat suiker te voegen bij het 
losgekomen nat. Het kan 
naar believen gemengd wor- 
den met wat citroensap en ‘n 
paar lepels sinaasappelmar- 
melade. De saus mag even- 
tueel opgedikt worden met 
wat aardappelbloem. 








DINSDAG 


Varkenskoteletten in mosterd 


De koteletten oppervlakkig in 
de oven ontdooien. Zouten 
en in mosterd wentelen. In 
een hete pan aan een kant 
goed bruinen, omdraaien en 
zacht verder laten bakken. __ 
Het vlees er uitnemen, in de 
pan een glas water gieten 
met wat bloem, wat room 
toevoegen, afsmaken. 


Gestoofd witlof 
50 g. boter laten smelten, er 


NS 


het niet-ontdooide witlof bij- 
voegen. Vlug laten stoven 
zodat het ontdooide sap ver- 
dampt. Kruiden. 


Rijstpudding met appelmoes- 
krans 

Gekookte rijst uit de diep- 
vriezer laten koken met ’n 
kop melk. Zodra de rijst vol- 
ledig zacht is er een met sui- 
ker schuimig geklopt ei on- 
der roeren. In ‘n vuurvaste 
schotel gieten, in het midden 
een putje maken en er een 
niet-ontdooid pakje appel- 
moes in leggen. Indien je de 


appelmoes eerst liet ont- 


dooien kun je hem errond 
schikken in 'n krans. 





WOENSDAG — . 


Rosbief 


Ontdooi de rosbief gedeelte- 
lijk door hem ‘n kwartier in 
een warme oven te leggen. 
Neem steeds een groot stuk 
omdat de rest dan, bereid, 
weer de diepvriezer in gaat. 
Het stuk laten bruinen en 
kruiden met peper en zout. 
Een in stukken gesneden 
wortel en twee uien toevoe- 
gen. Laat de groenten kleur 
nemen en voeg er dan een 
halve fles rode wijn bij (met 
water kan het ook…). Laat al- 
les samen gaar worden ({ 
uur stoven per kg. rosbief). 
Neem het vlees uit de kom, 
dik de saus op met bloem 
opgelost in water, giet ze 
door een zeef over de in 
sneden geschikte rosbief. 


Prinsessenboontjes 


In bevroren toestand stoven 
met 50 g. boter en 'n gesnip- 
perde sjalot. Kruiden bij het 
einde van de bereiding. 











DONDERDAG 


Gebakken varkenslever 


Teerlingen spek in hete boter 
bakken. Er de gedeeltelijk 


ontdooide lever bijvoegen, 
aan beide kanten bruinen, 
kruiden met peper en zout. 
intussen 2 gehakte uien sto- 
ven met 150 g. in reepjes ge- 
sneden champignons. De le- 
ver in 'n schotel leggen en 
overgieten met de groenten. 
Het braadvocht opmaken met 
wat citroensap en binden met 
wat bloem, afsmaken en een 
soeplepel wildebessenjam 
aan toevoegen. 


Noedels gekookt in groen- 
tenbouillon 


Ze worden gekookt in een 
court-bouillon van groenten. 
Voor het opdienen wordt er 
'n klontje boter aan toege- 
voegd. 


Roomijs in chocoladesaus 

n Portie roomijs in 'n glazen 
schaaltje schikken en over- 
gieten met chocoladesaus. ‘n 
Frisco, waaruit het stokje 


_ verwijderd werd kan op de- 


zelfde manier geserveerd 
worden met chocolade, kara- 
mel of creoolse saus. 





VRIJDAG 


Court-bouillon voor de visbe- 
reiding 

Groenten : wortel, ui, selde- 
rij, prei, tijm (weinig), peter- 
seliewortel. Alles samen in 
koud water aan de kook 
brengen, 1 lepel zout per liter 
water toevoegen. Minstens 
10 minuten laten koken. De 
diepvriesvis dan maar toe- 
voegen als de bouillon 
smaakvol is. Eerst het sap 
zeven. Zodra de vis aan de 
kook komt het vuur heel 
zacht zetten om stukkoken te 


vermijden. 


Vervolg van blz. 14 
P 


Als de vis groot is en heel 
„moet blijven wordt hij in kou- 
de court-bouillon gelegd en 
zo aan de kook gebracht. 
Om het visvlees witter en 
vaster en smakelijker te ma- 
ken kan men er wat citroen- 
sap, azijn of witte wijn aan 
toevoegen. 

Men neemt 6 liter kooknat 
voor 2 kg. vis. | 
Kooktijd : filets tot 15 minu- 
ten ; grote vissen tot 1 uur 
per kg. 

De vis laten koud worden in 
het groentennat, uitnemen, 
_op ‘n servet plaatsen die het 
resterende vocht zal opne- 
men. Vervolgens in 't midden 
van ‘n visschotel plaatsen, 
versieren met mayonaise, 
omringen met sla, schijfjes 
tomaat en schijfjes citroen. 
Serveren met groene mayo- 
naise (mayonaise met veel 
fijngehakte peterselie, kervel 
en zurkel). 

De vis kan ook warm geser- 
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veerd worden met groene 
mayonaise of met mousse- 
line- of béarnaisesaus. 
Vanilleroom versierd met 
rode bessen 

Maak ‘n gewone vanilleroom, 
versier hem met rode bessen 


“ uit de diepvriezer (ontdooien 


onder gesloten verpakking in 
warm water). Leg de bessen 
niet bij de warme room want 
dan krijgen ze 'n onsmakelij- 
ke kleur. 





ZATERDAG 


Tournedos 

De tournedos wordt geno- 
men van de «haas» dààr 
waar hij smaller wordt. 

Het vlees 5 à 8 minuten in 
'n warme oven ontdooien. 


overbodig. 
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terug te sturen aan : FRIAC, 


.netseesnsee. 


gemeente Ee 

Graag ontving ik vrijblijvend inlichtingen over : 

X de diepvriezers Friac mj} 
% en tegen benen we | 


Vlug bakken aan beide kan- 
ten, kruiden met peper en 
zout. Om de bereiding te ver- 
fijnen kunnen de stukken 
vooraf gemarineerd worden 
in goede olie, citroensap en 
vers gemalen peper. 

In dienstschotel sneetjes ge- 


bakken brood leggen en er 


de tournedos op schikken. 
Het braadvocht deglaceren 
met rode wijn en er wat op- 
geloste tomatenpuree aan 
toevoegen. Afsmaken en bin- 
den. 

Pannekoeken met fruitsla 

Haal de pannekoeken uit de 
diepvriezer ongeveer 2 uur 
vóór de maaltijd. Plaats op 
elke pannekoek twee lepels 
fruitsla (aardbeien, rode bes- 
sen, schijfjes banaan), rol ze 
op en plaats ze in 'n pyrex- 
schotel. Schuif in een warme 
oven gedurende 5 minuten 
en serveer onmiddellijk al 
dan niet bestrooid met wat 
bloemsuiker. 





ONKLOPBARE VOORDELEN! 
Een Gee 


NIEUW : De eerste vol-automatische diepvrie- 
zer ter wereld, die alles zelf regelt ! 


NIEUW : Regeling met schalen en knoppen is 


NIEUW : Zekerheid dat alles zéér goed inge- 
vroren is bij een minimaal stroomverbruik. 


NIEUW : 50 % vlugger ingevroren. 


NIEUW : Dubbele beveiliging tegen ontdooien 
door speciale thermostaat. 


NIEUW : Deksel uitgerust met werkplaat. 


EN ZOALS ALTIJD : Vijf jaar totale garantie, 
werkuren en verplaatsingskosten inbegrepen. 


ALBRECHTLAAN, 72, AALST - TEL (053)290.11 (5 L) 
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ALLE DIEPGEVROREN — «En 
VOEDINGSWAREN EE 


AAN HUIS ‘BEZORGD DIBPWVRIEIBES . 


E | EOOEBOEK» 
FRIBONA | 


brengt je, waar je ook woont, de volledige 


neen 


| keuze diepgevroren voedingswaren van beste komt 
| kwaliteit. het hele jaar door 
van pas! 


Er staat immers in hoe men alle produkten moet 


FR BO N \ invriezen maar ook hoe men ze ontdooien en 
De ; bereiden moet. 


Dàt is wat de diepvrieskens aan mekaar voortver- 


bespaart je alle nadelen van inkopen in tellen. ’n Blik in de inhoud ervan mag gerust. 
‘t groot en van het vervelende en vermoeien- Hoofdstuk | 
de winkelen. Wat is diepvriezen ? 
Onderdelen en werking van de diepvriezer. 
Onderhoud. 


Hoofdstuk II. 


Î E Diepvriezen en comfort. 
Zelf invriezen. 
Slacht. 
, | Gevogelte — Wild. 
R 5 ©, N Eieren en melkprodukten. 
| Ontdooien : 
kamertemperatuur; 
Zeer duidelijke en gemakkelijk hanteerbare tabellen 
5 BON Stuur deze bon terug en er worden je gratis reiken vens zn 
gratis bij aankoop van ‘n diepvriezer. 
Adres | brengt het je thuis tegen terugbetaling van 100 fr. 


Diepvrieskalender (wàt invriezen heel het jaar door?) 
5 stel je onmiddellijk in verbinding met _ Verpakking. 
Bestervingstabel. 
Het verdelen en uitbenen (mèt tekeningen). 
Vis, schelp- en schaaldieren. 
Groenten. 
Gebak en deeg. 
Hoofdstuk IV 
Vliegweg 23, OOSTKAMP - Tel. 050/82671 in oven, 
in braad- of kookpan, 
| in de marinade, 
E : : ’ - , - , : - - in water. 
waarin voor ieder produkt de bewaartijd, de ge- 
schiktheid, de voorbereiding, het ontdooien én op- 
inlichtingen verstrekt nopens prijzen van pro- 
dukten en je franco aan Buis de ed dee 
5 Recepten, klaargemaakt met diepvriesprodukten. 
HEB JE HET NOG NIET ? 
Schrijf dan gauw aan Diepvrieske. De postbode 
NN je kunt ook 100 Er. storten op prk 161035, 
Diepvriesgids, Kessel-Lo. Per kerende wordt het 


je belang eist het... 





vna 
KE eh.d 





Fruit. 
Overzicht : 
De Firma Friac geeft « Hèt Diepvrieskookboek » 


nnen ennen tarn nnee nae 


boek verzonden. ee 


Ed En A dres * Diepvriesgids, Kessel-lo. Gn 
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wasproblemen ? 


é 
4 


Een: em: 


ET Bkoelproblemen ? 





@ 


TOVER.: 
WoORrRD; 


FRIAC ZORGT VOOR 
ELEKTRISCH COMFORT, 
KWALITEIT, GARANTIE, 

SERVICE, ZEKERHEID 
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Eindelijk ’n vaatwasmachine zonder problemen! De ingebouwde waterontharder die zich automatisch zuivert is 'n 
waarborg voor helderglanzend vaatwerk. 


Eindelijk 'n superautomatische wasmachine waarin ook het weken van het linnen gedurende de gewenste tijd begre- 
pen is. De superautomatic Friac verzekert 'n volmaakt resultaat, ook voor het fijnste linnen. 
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Eindelijk 'n reeks koelkasten voorzien van de allerlaatste nieuwe snufjes 


te sturen aan FRIAC. Albrechtlaan 72, alst 


INLICHTINGEN VRAGEN DE | 
VERBINDT TOT NIETS. EDtrabt eN Ur 
GEen Kn 
Graag ontving ik vrijblijvend inlichtingen over : 
‘ | sk de vaatwasmachine Friac {Doorhalen wat | 
| , niet gewenst 
5 ee de wasmachines Friac — wordt. 


En sk Telefoon : 
… %® de koelkasten Friac __{053/29011 (5 lijnen) 





